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अȯाय 1 - पįरचय 
1.1 İ̾थती आिण बाजार आकार 
 

ūाƗे ही जगातील सवाŊत जाˑ उȋािदत फळ िपके आहेत आिण ती ताजी फळे (टेबल Ťेप) ʉणून 

वापरली जातात आिण वाईन आिण ūाƗ रसात ŮिŢया केली जातात. 2018 मȯे ūाƗांचे जागितक उȋादन हे 

अंदाजे 77.8 दशलƗ मेिटŌक टन आहे, ȑापैकी 57% वाइन ūाƗ ʉणून वापरले गेल,े 36% टेबल ūाƗ ʉणून 

आिण 7% वाळलेले ūाƗ ʉणून ŮिŢया केली गेली (इंटरनॅशनल ऑगŊनायझेशन ऑफ वाईन अडँ वाईन). 

जगातील 50% ūाƗबागांचे Ůितिनिधȕ 5 देश करतात, ते ʉणजे ˙ेन, चीन, ůाɌ, इटली आिण तुकŊ ˑान, तर 

उवŊįरत देश उवŊįरत जागितक उȋादनात योगदान देतात. 

टेबल Ťेप कİʐʬसŊ (जसे की, İʬिटस İʬिनफा एल., ʬी. िविनफरा हायिŰड्स, ʬी. लॅŰˋा एल. आिण ʬी. 

अमरेुİɌस ŜŮ) हे पानगळीǉा काʿीय बारमाही वन˙तीǉंा िवटासे ई कुटंुबातील आहेत, जे जगभरातील सवाŊत 

जाˑ खाʟे जाणारे नॉन-Ƒायʄाƃेįरक फळे आहेत. टेबल ūाƗ हे भौितक िŢयाकलापांचे तुलनेने कमी 

Ůमाण असलेले फळ आहे ज ेकापणीनंतर पुढे िपकत नाही. 

जागितक ūाƗ उȋादनात भारत 9 ʩा ̾थानावर आहे. ūाƗे ही भारतातील सवाŊत महȇाची िपके आहेत. 

2018 दरʄान (इंटरनॅशनल ऑगŊनायझशेन ऑफ वाईन अँड वाईन) भारतात एकूण 2.9 दशलƗ टन उȋादन 

असलेʞा 151 हजार हेƃर Ɨेũात ūाƗांची लागवड केली जाते. महारा Ō̓ , कनाŊटक, आंŬ Ůदेश आिण तािमळनाडू 

आिण उȅर पिʮम Ůदेश पंजाब, हįरयाणा, िदʟी, पिʮम उȅर Ůदेश, राज̾थान आिण मȯ Ůदेश ही Ůमुख ūाƗ 

उȋादक राǛे आहेत. 

1.1.1. ʩावसाियक̊̽Ǩा वाढवलेले Ůकार  

तƅा 1: भारताǉा िविवध Ůदेशात लागवड केलले ेवाण 
 

Ůदेश राǛे लागवड केलले ेŮकार 

Ůदेश - 1. 
(उȅर भारत) 

हįरयाणा, पंजाब, िदʟी, पिʮम उȅर Ůदेश, 
राज̾थान 

थॉɼसन सीडलेस, पेलőट, ɯुटी सीडलेस, अनाब-
ए-शाही, ɰॅक हॅɾगŊ, ɰकॅ िŮɌ, दाख, 
फॉːरचे बीज, कंधारी, खलीली, पंढरी साहेबी, 
वथम Ţॉस, पुसा सीडलेस, šर, ɰॅक मˋत, 
अलŎ मˋत, बॅनिकयाबीड, कािडŊनल, काइरोन 

Ůदेश – 2 
(Ȫीपकʙी भारत) 

एपी, नािशक, पुणे, शोलापरू, सातारा, सांगली, 
िभर, औरंगाबाद आिण अहमदनगर िज̵˨ातील 
तेलंगणा आिण रायलसीमा Ůदेश, कनाŊटकातील 
िवजापूर, गुलबगाŊ, रायचूर, बʟेारी िजʥे 

अनाब-ए-शाही, थॉɼसन सीडलेस, चीमा साहेबी, 
पांदरी साहेबी, गुलाबी, भोकरी, काली साहेबी, 
सोनाका आिण तास-ए-गणेश (थॉɼसन सीलेसच े
Ƒोन). 

Ůदेश – 3 
(Ȫीपकʙी भारत) 

कनाŊटकातील तािमळनाडू बंगळुŝ, कोलार, 
ʉैसूर आिण तुमकुर िज̵˨ातील मदुराई, सालेम 
आिण कोयंबटूर िजʥे 

भोकरी, अनाब-ए-शाही, गुलाबी, बंगळुŝ ɰ,ू 
ɰॅक चंपा, कॉ̢ʬŐट लाजŊ ɰॅक, अगंूरकलान, 
तायफीरोसोवी, कोअरनारेिसया, ūाƗबागचेी 
राणी, कंधारी, ɰॅक िŮɌ, मˋत, पचाडरƗा 
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तƅा 2: िविशʼ कारणासंाठी वापरʞा जात असलʞेा ʩावसाियक जाती 
 

वगŊ वाण 

टेबल ūाƗे 

अनाब-ए-शाही, बंगळुŝ ɰू, ɯुटी सीडलेस, भोकरी (पचाūƗी), 
चीमा साहेबी, िडलाइट, गुलाबी (पɄीर ūाƗी, मˋत हॅɾगŊ), िहमरोड, 
काली साहेबी, कंधारी, खलीली, पांदरी साहेबी, पेलőट, िनवड ९४, पुसा 
सीडलेस आिण थॉɼसन सीडलेस. 

मनुका ūाƗ े थॉɼसन सीडलेस, आकाŊवती 

वाइन ūाƗ े बंगळुŝ िनळा, थॉɼसन सीडलेस आिण अकाŊ कानचन 

 
ʩावसाियक वाण हे रंग आिण िबयांवर आधाįरत चार ŵेणीखंाली गिटत केले जाऊ शकतात: 

 

तƅा 3: वाणांच ेवगŎकरण 
 

वगŊ वाण 

रंगीत िबयाण े बंगळुŝ ɰू, गुलाबी (मˋत) 

रंगीत बीजहीन सौदंयŊ िनिवŊकार आिण सामाियक बीजहीन 

पांढरे िबयाणे अनाब-ए-शाही, िडʍुश (अनाब-ए-शाहीचा Ƒोन) 

पांढरे बीजहीन 
पेलőट, पुसा सीडलेस, थॉɼसन सीडलेस आिण ȑाचे Ƒोन  
(तास-ए- गणेश, सोनाका आिण मािणक चमन) 
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1.1.2. लागवड पįरİ̾थती  

ūाƗ शेती हा भारतातील सवाŊत फायदेशीर शेती उȨोगांपैकी एक आहे. ūाƗबागा अिनिʮत, काʿ, 

बारमाही, पानगळ, वृƗचढण वेली आहेत. भारतातील ūाƗलागवड िविवध Ůकारǉा माती आिण 

हवामानाǉा पįरİ̾थतीत ʩावसाियकįरȑा घेǻात आली आहे. तीन वेगळे Ůदेश आहेत, उदा. 

समशीतोˁ (ज.ेके. आिण एच.पी.), उप-उˁकिटबंधीय (पंजाब, हįरयाणा, राज̾थान आिण पिʮम यू.पी.) 

आिण उˁकिटबंधीय (महारा Ō̓ , कनाŊटक, तािमळनाडू आिण आंŬ Ůदेश) आिण जवळजवळ 94% Ɨेũ 

उˁकिटबंधीय Ůदेशात यतेे. ūाƗाखाली सȯा अंदाज े 60,200 हेƃर पįरसर आहे. उˁकिटबंधीय 

Ůदेशात िवटीक̵चरǉा यशाची शंका असूनही, या Ůदेशामुळे वेलीǉंा सामाɊ वाढीसाठी आिण 

उȋादकतेसाठी असƥं Ůितकूल पįरİ̾थती असूनही जगातील सवŖǄ उȋादकता िनमाŊण झाली आहे. 

िविवध Ůदेशांमȯे ʩावसाियकįरȑा िपकवलेʞा ūाƗाǉंा जातीमंȯे सातȑाने बदल होत आहे. 

उप-उˁकिटबंधीय Ůदेशात, लवकर िपकणारी िविवधता पेलőट, थॉɼसन सीडलेस, शरद सीडलेस आिण 

िबयाǻांǉा जातीमंȯे अनाब-ए-शाही, गुलाबी आिण बंगळुŝ ɰू यांची लागवड महारा Ō̓  आिण दिƗण 

राǛांमȯे केली जाते. थॉɼसन सीडलेसचे अनेक Ƒोन ʉणज ेटास-ए-गणेश, सोनाका आिण मािणक 

चमन हे देखील Ůामƥुाने महारा Ō̓ ात ʩावसाियकįरȑा िपकवल ेजात आहेत. 

उप-उˁकिटबंधीय Ůदेशात ūाƗाचे एकच पीक घेता येत असले तरी उˁकिटबंधीय पįरİ̾थतीत 

एक पƗेा जाˑ पीक घेण ेशƐ आहे. भारतात 78 टſे ūाƗउȋादन टेबल कारणांसाठी वापरल ेजाते, तर 

जवळजवळ 17-20 टſे उȋादनासाठी वाळवले जाते, तर उवŊįरत 2 टſे रस आिण वाईन ǉा 

िनिमŊतीसाठी वापरल ेजाते. 

 
1.1.3. ūाƗाची उȋादन İ̾थती 

भारतातील ūाƗांचे सȯाचे वािषŊक उȋादन अंदाज े2.58 दशलƗ मेिटŌक टन आहे. 2015 मȯे 

वािषŊक उȋादकता असलेʞा सवाŊत मोǬा ūाƗउȋादक राǛांपैकी महारा Ō̓  एक आहे, जो एकूण रा Ō̓ ीय 

उȋादनाǉा 80% पƗेा जाˑ आहे. कनाŊटक, तािमळनाडू आिण आंŬ Ůदेश ही इतर Ůमुख उȋादक 

राǛे असून ȑांचे वािषŊक उȋादन अनुŢम े330.3, 53 आिण 27.6 हजार टन आहे. 
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तƅा 4: भारतातील ūाƗांच ेƗेũ, उȋादन आिण उȋादकता 
 

 
वषŊ 

ūाƗे 

Ɨेũ ‘000 हेƃर उȋादन ‘000 एमटी उȋादकता  एमटी / हेƃर 

2007-08 68.0 1735.0 25.5 
2008-09 80.0 1878.0 23.5 
2009-10 106.4 880.7 8.3 
2010-11 111.0 1235.0 11.1 
2011-12 116.0 2220.9 19.1 
2012-13 117.6 2483.1 21.1 
2013-14 118.7 2585.3 21.8 
2014-15 123.0 2822.8 22.9 
2015-16 121.6 2590.0 21.3 
2016-17 136.6 2921.7 21.4 
2017-18 138.9 2920.1 21.0 

 

तƅा 5: Ůामुƥान ेवाणांच ेƗेũ आिण उȋादन 
 

िविवधता Ɨेũ (हेƃर) उȋादन (टन) 
अनाब-ए-शाही (पांढरा, िबयाअसलेला) 3,000 135,000 

बंगळुŝ ɰू िसन. इसाबेला (काळे, िबयाण)े 4,500 180,000 

भोकरी (पांढरा, िबया) 500 15,000 

ɢेम सीडलेस (लाल, बीजहीन) 500 10,000 

गुलाबी िसन. मˋत हॅɾगŊ (जांभळा, िबया) 1,000 30,000 

पलőट (पांढरा, बीजहीन) 1,500 60,000 

शरद सीडलेस (काळा, बीजहीन) 1,000 20,000 

थॉमसन सीडलेस आिण ȑाचे उȋįरवतŎ (पांढरे, बीजहीन) 22,000 550,000 

Total 34,000 1,000,000 
 

तƅा 6: राǛिनहाय Ɨेũ, उȋादन आिण उȋादकता (2012-13) 
 

राǛ Ɨेũ ‘000 एमटी उȋादन ‘000 एमटी उȋादकता एमटी / हेƃर 
महारा Ō̓  90.00 2050.00 22.78 

कनाŊटक 19.70 320.90 16.29 

तािमळनाडू 2.68 43.38 16.19 

आंŬ Ůदेश 1.58 31.51 19.94 

िमझोराम 2.38 20.80 8.74 

इतर 1.30 16.51 12.70 

संपणूŊ 117.63 2483.0 21.11 

ŷोत: इंिडयन हॉिटŊक̵चर डेटाबेस 2013, एनएचबी, गुडगाव 
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1.1.4. ūाƗाची रचना आिण ūाƗांचे पोषण मूʞ 
 

ūाƗ हा पाणी, काबŖहायडŌ ेट, Ůिथने आिण ि˘ƭ पदाथŊ यांचा चांगला ŷोत आहे. िशवाय, ūाƗात 

पोटॅिशयम, İʬटॅिमन सी आिण İʬटॅिमन ए चे Ůमाण लƗणीय असते आिण ȑात कॅİ̵शयम आिण 

फॉ˛रसचे Ůमाणही असते. ūाƗे हा हाडाǉंा आरोƶासाठी संभाʩ पदाथŊ आहे. बोरॉनसारƥा इतर पोषक 

तȇांचा एक Ůमुख ŷोत आहे. 

तƅा 7: ūाƗाचंी रचना आिण पोषक तȇ े(Ůित 100g) 
 

Ůॉİ̋झमेट रचना Ůित १०० Ťाम 
पाणी 74.796 g 

ऊजाŊ 61.740 kCal 

ऊजाŊ 257.600 kJ 

Ůिथने 0.580 g 

ि˘ƭ पदाथŊ 0.322 g 

एकूण खिनज 0.524 g 

काबŖहायडŌ ेट (फरकानुसार) 15.778 g 

कॅİ̵शयम 12.880 mg 

लोह 0.267 mg 

मưॅेिशयम 4.600 mg 

˛ुरद 9.2 mg 

पोटॅिशयम 175.72 mg 

सोिडयम 1.840 mg 

जˑ 0.037 mg 

तांब े 0.037 mg 

मँगनीज 0.661 mg 

सेलेिनयम 0.184 mg 

बोरॉन४ 0.748 mg 

İʬटॅिमन सी (एकूण अˋॉिबŊक आʅ) 3.680 mg 

िथयामाइन 0.085 mg 

įरबोɢािवन 0.052 mg 

िनयािसन 0.276 mg 

पȴॅोथेिनक आʅ 0.022 mg 

İʬटॅिमन बी ६ 0.101 mg 

फोलेट (एकूण) 3.680 mg 

İʬटॅिमन ए (आययू) 92.00 IU 

İʬटॅिमन ए (आरईए) 4.600 mg RAE 

İʬटॅिमन ई 0.313 mg ATE 

 ŷोत: भारतीय पदाथाōचे ɊूिटŌ िटʬ मʞू, एनआयएन,2019 
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1.1.5. ūाƗांचे पौिʼक फायदे 
 

ūाƗांमȯे 16% काबŖहायडŌ ेट (बŠतेक Ƹुकोज), 0.5% वन˙तीतंत,ू पोटॅिशयम Ƒोराइड, लोह 

आिण फॉ˛रस, पचǻाजोगी साखर असते. हे पदाथŊ रƅातील आʅाचे संतुलन आिण हाडे आिण 

मǍातंतू ǉा िनिमŊतीस हातभार लावतात. 

सवŊ उɎाळी फळांमȯे ūाƗांमȯे लोहाच े Ůमाण सवाŊिधक असते. ते अशƅपणा असलेʞा 

लोकांसाठी चांगले आहेत. ūाƗामुळे Ůितकारशƅी सुधाŝ शकते. शा˓ǒांनी िसȠ केʞाŮमाण,े दर 100 

Ťॅम ūाƗांमȯे İʬटॅिमन ए 50 आयय,ू İʬटॅिमन सी 100 आयय ूआिण İʬटॅिमन बी 210 आययू असतात. 

ūाƗ नेिůिटस ǉा Ŝƫांसाठी चांगल ेआहे, कारण संशोधनाȪारे दशŊिवʞाŮमाण ेमũूिपंडातील अʛिमन 

आिण सोिडयम Ƒोराइड कमी होऊ शकते. ūाƗे यकृताचे कायŊ सुधाŝ शकतात आिण कोलेरेिससला 

ŮोȖाहन देऊ शकतात. काही डॉƃरांमȯे मधुमहेीǉंा पाककृतीत ūाƗाचा रस समािवʼ असतो, कारण 

ȑात इɌुिलनसारख े पदाथŊ असतात. ūाƗांमȯे फाʋनॉइड आिण पॉिलिफनॉल असते ज े ɘेटलेट 

एकũीकरणास Ůितबंध कŝ शकतात आिण şदयरोग टाळू शकतात. 

ūाƗ आिण ȑाचे घटक हे अँटीऑİƛडंट, अँटीकािसŊनोजेिनक, इʄुनो-मॉǰुलेटरी, 

अँटीडायबेिटस, अँटी-अॅथेरोजिेनक, ɊूरोŮोटेİƃʬ, अँटी-ओबेिसटी, अँटी-एिजंग आिण अटँी-इɈेƕन हे 

Ůमुख औषधी गुणधमŊ आहेत. रेˢेराटŌ ॉल हे ūाƗे आिण रेड वाईनमȯे भरपूर Ůमाणात आढळणारे 

नैसिगŊक फायटोअॅलİेƛन आहे, Ǜात शİƅशाली अँटीऑİƛडंट मालमȅा आहे. 

ūाƗांमȯे असलʞेा घटकांचा आणखी एक महȇाचा गट ʉणज ेअँथोसायिनɌ, ज ेɢेʬेनॉइड 

कुटंुबातील आहेत. अलीकडǉा काही वषाōत, अनके अɷासांनी अस े दशŊिवले आहे की अथँोसायिनन 

िविवध Ůकारǉा जैिवक िŢयाकलाप दशŊिवते, Ǜात अँटीऑİƛडंट, अँटी-इ̢ɢेमेटरी, अँटी-

इɉायŢोिबयल आिण अँटीकािसŊनोजेिनक िŢयाकलाप समावेश आहे. 

 
1.1.6. ūाƗाचे आरोƶदायी फायदे 
 

 şदयाचे आरोƶ  

पॉिलिफनॉʤचे लƗणीय Ůमाण - िवशेषत: रेˢेराटŌ ॉल - हे अथरेो̾Ƒेरोिसस आिण Ōː ोकचा धोका कमी 

करते. ते पॉिलिफनॉʤ रƅदाब कमी करǻाशी आिण şदयरोगाचा धोका कमी करǻाशी संबिंधत 

आहेत. 

 ȕचेचे आरोƶ 

कॉ˝ेिटक मेिडिसनमȯे ūाƗे असǻाचे मƥु कारण रेˢरेटŌ ॉल आहे. हे शİƅशाली अँटीऑİƛडंट पेशी 

कोलेजनचे संरƗण करते, Ǜामुळे ȕचा तŜण आिण िनरोगी राहǻास मदत होते. 
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 ककŊ रोग 

ककŊ रोगािवŜȠǉा िचरंतन लढाईत रेˢरेटŌ ॉल आिण ̋ʬिसŊटीन सारख ेपॉिलिफनॉʤ पɎुा एकदा सवाŊत 

महȇाची भूिमका बजावतात. अɷासानुसार, यकृत, ȕचा, पोट, ˑन, ȕचा, आतडे आिण िल̱फ अशा 

िविवध अवयवांमȯे गाठीची वाढ रोखण े रेˢरेटŌ ॉल शƐ होऊ शकते. रेड वाईनमȯे रेˢरेटŌ ॉल असते 

Ǜाचे सेवन केʞास ȑाचे फायदेशीर पįरणाम होऊ शकतात. तथािप, जाˑ Ůमाणात वाईन सवेन şदय 

आिण यकृताǉा िविवध आजारांचा धोका वाढू शकतो. 

 पचन सधुारते 

ūाƗे फायबरचा ŷोत आहेत, ज ेपचनसं̾ थǉेा चांगʞा कायाŊला चालना देǻासाठी ओळखली जाते आिण 

बȠकोʿता रोख ूशकते. 

 İʬटॅिमन सी 

ūाƗे İʬटॅिमन-सी चा एक उȅम ŷोत आहेत, जे ȕचेǉा आरोƶाला चालना देते आिण आपʞा 

रोगŮितकारक शƅीला चालना देते. 

 डोʨांचे आरोƶ 

ūाƗेमȯे ʞूिटन आिण झेƛॅİȺन सारƥा अँटीऑİƛडंट्स देखील असतात, ज ेमोतीिबंदू सारƥा मƅु 

रॅिडकʤला िन˄भावी करतात आिण डोळा-हानीकारक İ̾थतीस Ůितबंध करतात. 

1.2 भारतीय बाजारपेठेचा ̊ʼीकोन 
 

एकूण उȋादनाǉा 90 ट̋Ɛांšन अिधक उȋादन भारतात टेबल ūाƗ ʉणून वापरले जाते आिण 

एकूण उȋादनाǉा 70 ट̋Ɛांšन अिधक उȋादन माचŊ-एिŮलमȯे कापणी केली जाते, परंतु 

शीतगहृसिुवधा अपु̴ या आहेत, पįरणामी माचŊ-एिŮलमȯे बाजारातील भरभराट आिण ūाƗांǉा िकंमती 

कमी होतात. अंदाजे 2.5 टſे कापणी केलेली ताजी ūाƗे मȯ पूवŊ आिण युरोपीय देशांमȯे िनयाŊत केली 

जातात, तर उवŊįरत उȋादनाचे िवपणन देशात चकेल ेजाते. ūाƗे तीन वगेवेगʨा एजɌीȪारे िनयाŊत केली 

जातात, जस े की उȋादक िनयाŊतदार, उȋादक सहकारी सं̾ था आिण ʩापारी िनयाŊतदार. केवळ या 

एजɌीनंी ˢत: ची ऑन-साइट Ůी-कूिलंग आिण कोʒ ːोरेज सिुवधा ̾थािपत केली आहे. 

भारतात सरासरी 30 टन/ हेƃर उȋादन होते, Ǜात जगातील सवŖǄ उȋादकता Ůाɑ 

करǻाची ʩाɑी आहे. टेबल ūाƗे, मनुका आिण वाईन ūाƗांसाठी लागवडीसाठी उपयƅु िविवध कृषी-

हवामान Ůदेशांची उपलɩता उȋादकता िटकवून ठेवǻास आिण लागवडीतील जोखीम कमी करǻास 

मदत करते. िविशʼ Ůदेशांमȯे दुहेरी पीक आिण िविशʼ जातीमंȯे वषŊभर कापणी, उǄ उȋादकता 

Ůाɑ करǻासाठी तंũǒानाची उपलɩता तसेच िनयाŊत गुणवȅा ūाƗे आिण दजőदार मनुका आिण शƐता 

िनमाŊण करण ेया सामȚाōचा समावेश आहे. 
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ūाƗलागवड अȑंत फायदेशीर मानली जात असली, तरी ūाƗबाग ̾थापन करǻासाठी Ůचंड 

Ůारंिभक गुंतवणूक, ūाƗबाग ʩव̾थापनात वारंवार यणेारा खचŊ, हवामानात अभूतपूवŊ बदल यामुळे Ůचंड 

नुकसान, िनयाŊत गणुवȅेची ūाƗे कमी Ůमाणात आिण टेबल ūाƗांमȯे िवपणन सम˟ा यांसारƥा 

अडथʨांमुळे ūाƗांखालील Ɨेũ कमी आहे. 

1.3 ūाƗापंासून मूʞविधŊत उȋादन े

 

1.3.1 टेबल ūाƗे (ताजी ūाƗे): 

यासाठी लागवड केलेʞा वेली ǉा जातीपंासून तयार होणारी टेबल ūाƗे ȑांǉा सवंेदी आिण 

ʩावसाियक वैिश̽Ǩांमुळे थटे मानवी वापरासाठी आहेत 

1.3.2 वाळलʞेा ūाƗे: 

काही ūाƗांǉा ˢǅ िनवडलʞेा ūाƗांपासून कोिटंगसह िकंवा ȑािशवाय, बाजारात वाळलेʞा 

ūाƗाǉा ˢŝपात तयार करतात . 

1.3.3 ūाƗाचा रस: 

ūाƗाचा रस हे ūाƗांपासून बनवलेले सवाŊत सोप ेŮिŢया केलेले उȋादन आहे. ūाƗाǉा रसावर 

ūाƗाǉा रसाǉा आटवǻाची ŮिŢया केली जाऊ शकते, जी रसाǉा अंशतः  िनजŊलीकरणाȪारे िमळते. 

ūाƗाचा रस आटवǻाचे उȞीʼ ʉणज ेİ̾थर आिण हाताळणे आिण साठवणे सोप ेअसलेʞा रसाचा एक 

Ůकार तयार करण,े परंतु ते शƐ िततƐा मूळ रसासारख ेचपखल उȋादनदेखील पुनरŊ िचत केल ेजाऊ 

शकते. पुनरŊचनेसाठी सािहȑ पुरवǻाबरोबरच ūाƗाचा रस बŠफळपेय तयार करǻासाठी इतर रसांमȯ े

िमसळला जाऊ शकतो; हे ˢीटनर ʉणूनदेखील वापरले जाऊ शकते आिण गोड ˚ेडǉा िनिमŊतीसाठी 

आधार Ůदान कŝ शकते. ūाƗरस बाजार हे मʞूांकन करǻासाठी एक गुंतागुंतीचे आहे कारण ȑावर 

ŮिŢया केली जाऊ शकते आिण अिंतम उȋादनाची िभɄ वैिश̽Ǩे आहेत. 

ūाƗाचे गर आिण ȑाची उपउȋादने (जस े की िबयाणे आिण ȕचा) या दोɎीमंȯे मानवी 

आरोƶासाठी फायदेशीर घटक आहेत, Ǜाला ɊूटŌ ा˟ुिटकʤ ʉणतात. या दोɎीमंळेु ūाƗे आिण ȑांǉा 

उपउȋादनांसाठी बाजारपेठा झपाǨाने िवˑारʞा आहेत. उदाहरणाथŊ, ūाƗाǉा िबयाǻांचे अकŊ  

फळांǉा चवीचे पेय, धाɊे, ˘ॅक बार आिण दही सारƥा डेअरी डेझटŊमȯे पौिʼक पूरक ʉणून वापरल े

गेले आहेत. यािशवाय, ūाƗ फळांचा अकŊ  आिण ūाƗिबयाण ेअकŊ  सौदंयŊ Ůसाधने आिण वैयİƅक काळजी 

उȋादनांमȯे वापरल ेजातात. 

1.3.4 जाम आिण जेली 

ūाƗाचा लगदा केळी, सफरचंद इȑादी कोणȑाही फळांशी जोडला जातो. इİǅत शेवटचा िबंदू 

िमळेपयōत योƶ Ůमाणात साखर आिण पİेƃनसह अकŊ  उकळला जातो. उȋादन पॅिकंग कंटेनरमȯ े

भरल ेजाते आिण सेट होǻासाठी थडं केला जातो. 
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1.4  ūाƗांची कापणी व कापणी नंतरची हाताळणी 

 
1.4.1 कापणी 

िकमान गुणवȅेची गरज पूणŊ करणारे केवळ आकषŊक गुǅ कापले पािहजेत. कापणी कुशल 

कामगारांनी मऊ रबर हातमोज ेपįरधान कŝन आिण कापǻासाठी धारदार / काũी वापरणे आवʴक 

आहे. कापणी, वाहतूक, साफसफाई आिण पॅिकंग दरʄान ūाƗांची काळजीपूवŊक हाताळणी दुखापत 

आिण घषŊण टाळǻासाठी खूप आवʴक आहे. गुǅ नेहमीच ȑाǉा खोडाशी पकड पािहज.े चुकीǉा 

हाताळणीमुळे बहर (बेरी पृʿ भागावर पातळ मेणाचा लपे) कमी होतो Ǜामुळे बेरी सडǻाची शƐता 

असते. बेरीचे तापमान 20° स.ेǉा वर जाǻापूवŎ पहाटेǉा वेळी गुǅांची कापणी केली पािहजे.  हे आहे 

कापणी 10 वाजेपयōत बंद करणे योƶ अɊथा सहा तासाǉंा िनधाŊįरत वेळेत Ůी-कूिलंग कŝन बेरीचे 

तापमान 4°स.े पयōत खाली आणता येत नाही. उǄ तापमानाǉा वेळी कापणी केलʞेा गुǅांमुळे अिधक 

शारीįरक वजन कमी होते आिण पेिडसेल िडिसकेशन कमी होते. जर कापणीǉा आधी पाऊस पडला 

असले, तर फळ कमीतकमी 3-4 िदवस िनवडू नये, कारण बेरीजǉा पृʿ भागावर असलेʞा मƅु 

आūŊतेमुळे बुरशीजɊ संसगŊ होऊ शकतो. 

1.4.2 पįरपƓता आिण गणुवȅा िनदőशाकं 

टेबल Ťेप हे एक असे फळ आहे Ǜाचे भौितक िŢयाकलापांच ेŮमाण तुलनेने कमी आहे. इʼतम 

चवीचे गुणधमŊ सहसा ʩावसाियक पįरपƓतेवर Ůाɑ केल े जातात. मƥु पįरपƓता िनदőशांक ʉणज े

साखरेचे Ůमाण, एकूण िवūाʩ घन (टीएसएस), अɊथा िवūाʩ घन Ůमाण (एसएससी) िकंवा °िŰƛ 

ʉणून ओळखले जाते. काही िविशʼ पंथीय आिण पįरİ̾थतीसाठी, टायटŌ ेटेबल आʅता (टीए) आिण 

एसएससी-टीए गुणोȅर पįरपƓता िनदőशांक ʉणनू वापरले जाते. 'ʬाईट' ʩितįरƅ इतर कİʐʬसŊमȯे 

ही िकमान रंग पįरपƓतेची आवʴकता असते, Ƒːरमधील बेरीǉा टſेवारीवर आधाįरत ज े िविशʼ 

िकमान रंगाची तीŴता आिण कʬरेज दशŊिवतात. इतर गुणवȅेचे िनकष टेबल ūाƗे चांगली िदसतात, 

सडǻापासून मƅु, पातळ ȕचा, मोठा आकार, चांगला पोत आिण चव. रिच ताǛा आिण िहरʩा 

असाʩात (ʉणज ेिवİˋत आिण तपिकरी नʬे). बहर हा देखील एक महȇाचा दजőदार घटक आहे. हे 

जाˑ हाताळणी आिण चोळʞामुळे नʼ होते Ǜामुळे बेरी चमकदार होǻाऐवजी खराब होतात 
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1.4.3 कापणी पȠत 

िनवडǻाǉा एक िदवस आधी, तुटलेʞा, सडलेʞा, िवकृत, कमी आकाराǉा आिण 

िवˋटलेʞा बेरीजसह, लांब नाक असलेʞा काũीचा वापर कŝन िनवडलेʞा गǅुातून ȑांचे पेडीसेल 

कापून काढून टाकल ेजातात. काũीने इतर बेरीनंा इजा होऊ नये याची काळजी घेतली पािहज.े ˢǅता, 

कापणी िकंवा िटŌ िमंग करताना उघǰा तळʩावर Ƒːर कधीही धरल े जाऊ नयेत. शƐतो रबराचे 

हातमोज ेघालून ȑांना ȑांǉा देठाने धरले पािहज.े बेरी पृʿ भागावŝन 'ɰूम' नावाचे बारीक वॅƛी कोिटंग 

पुसनू टाकू नये ʉणून ही काळजी घेतली जाते. 

कापणी केलेल ेगुǅ ˢǅ पफŖरटेड ɘाİːक Ţेटमȯे हळूवारपणे ठेवले जातात आिण नंतर 

पॅक-हाऊसमȯे हˑांतįरत करǻासाठी वेलीǉंा सावलीत सोडल े जातात. ūाƗबागेǉा धुळीने दूिषत 

होऊ नय े ʉणून Ţेटवर कुशिनंगसाठी ˢǅ बुडबǰुाǉा चादरी रांग लावावी आिण जिमनीवर 

पसरलेʞा वतŊमानपũांवर ठेवले पािहज.े गुǅ अशा Ůकारे ठेवले जातात की ȑांǉा देठांमुळे इतर 

गुǅांमधील बेरीजखमी कŝ नयेत. 

1.4.4 ūाƗाचंी कापणी नतंरची हाताळणी: 

कापणी नंतर, गुǅ ब̴याचवळेा बाजारात वाहतुकीसाठी थेट फायबर बोडŊ बॉƛ/ लाकडी बॉƛ/ 

बांबू ǉा बाˋेटमȯे ठेवल ेजातात. परंतु, उȋादनाची कापणी केʞानंतर लगेचच खराब झालेल,े कुरळे 

झालेल ेआिण रोगŤˑ बेरी पृʿ भागावर नैसिगŊक मेणाचा बहर ठेवǻाची काळजी घǻेासाठी योƶ Ůकारे 

तपासणी केली जावी हे इʼ आहे. कधीकधी, कापणी केलेʞा उȋादनावर फळांचे िनजōतुकीकरण 

करǻासाठी सʚर डायऑƛाइडन ेउपचार/ धूर युƅ केल ेजाते. हे बƃेॅįरया आिण बुरशीǉा हʡाला 

काप/जखमांपासून रोखते. टŌ ेिडंग/ Ůोसेिसंग सŐटरसाठी ūाƗांची वाहतूक करǻापूवŎ खालील युिनट 

ऑपरेशनकेल ेजातात. 

a. Ůी-कूिलगं:  

साठवणीआधी ūाƗे थंड केली पािहजेत. हे कापणीनंतरǉा अȑंत कमी जीवनाच े नॉन-

Ƒायमेटįरक फळ असʞाने पाणी कमी करǻासाठी, Ɨय टाळǻासाठी आिण तापमान कमी कŝन 

ūाƗाǉा शारीįरक आिण चयापचय िŢया कमी करǻासाठी Ůी-कूिलंग आवʴक आहे. पूवŊ-

थंडीकरणात, बेरी ची ̊ढता राखǻासाठी वेगवान आिण ȕįरत थंड कŝन तापमान 2-6 तासाǉंा आत 

लवकर खाली आणल ेजाते. मॉइʮराइǕ हवा थटे समांतर Ůवाह ŮणालीȪारे संपकाŊत आणली जाते. पूवŊ-

थंडीकरणात तापमान 0-4°स.े आिण सापƗे आūŊता 90% आिण ȑापेƗा जाˑ असते. जोपयōत ūाƗांचे 

शेʚ लाइफ 60 िदवसांपयōत वाढिवǻात येत नाही, तोपयōत िशपमŐटनंतरǉा सŢंमण कालावधीत 

गुणवȅा राखण े शƐ होणार नाही. ūाƗे एकतर थेट पूवŊ-थंड केली जातात िकंवा वैयİƅक कागदी 

िपशʩांमȯे पकॅ केʞानंतर िकंवा हवेशीर सीएफबी कारंटमȯे पकॅ केʞानंतर. 
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b. Ťिेडंग 

Ťेिडंग ʉणज े िनिʮत Ťेड मानकांनुसार उȋादनाǉा एकिजनसी लॉटचे वगŎकरण केले जाते. 

िविवध दजőदार घटकांनुसार उȋादनाच े ŵेणीबȠ केल े जाते. ūाƗांǉा कापणी केलेʞा गुǅांना ȑांǉा 

जांभʨा आिण ȑांǉा रंगाǉा आकारानुसार ŵेणीबȠ केल ेजाते. पॅिकंग करǻापूवŎ तुटलेʞा, सडलेʞा, 

िवकृत, कमी आकाराǉा आिण िवˋटलेʞा जांभʨा गुǅांमधून काढून लांब नोज काũी वापŝन 

काढʞा जातात. 

c. कोʒ ːोरेज 

ताजी ūाƗे 0-2°स.े थंड साठवण तापमानात आिण 90-95% सापƗे आūŊतेत सुमारे 6 

आठवǰांǉा कालावधीसाठी साठवता यतेात. Ůी-कूिलंगनंतर, बॉƛ बंद केल े जातात आिण कोʒ 

ːोरेज ŝममȯे हलवले जातात जेथ ेतापमान आिण आūŊता अनुŢम े0-2° सी आिण 90-95% वर राखली 

जाते. फळाची कापणीनंतरची गुणवȅा िपकाǉा कापणीनंतर घेतलेʞा योƶ काळजीवर पूणŊपण ेअवलंबून 

आहे. सŜुवातीǉा ट̪ɗावर अिनʼ, रोगŤˑ आिण जखमी बेरी काढून टाकʞाने ˢŝप सुधारते आिण 

नंतरǉा ट̪ɗावर संसगŊ कमी होतो. पातळ/ िटŌ िमगंनंतरचे Ƒːर अȑतं काळजीपूवŊक हाताळल े

पािहजेत. खडबडीत हाताळणी अिधक कोरडे खोड, तपिकरी खोड, अिधक वजन कमी करणे आिण मऊ 

बेरीज ला ŮोȖाहन देते. बेिफकीर हाताळणीमुळे बेरीची चमक आिण आकषŊकता कमी होते. 
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फळ 

Öव¸छता 

 

लगदा काढणे 

गाळून घेणे 

                  आटवणे 

थंड करणे 

अȯाय 2  - ūाƗ पʙची ŮिŢया 
  

लगदा (पʙ) हा ūाƗाचा आतील भाग आहे.  याचे सरंƗण हे ȑाǉा सभोवती असलेʞा पातळ 

सालीमुळे होते. या लगȨात साखर, सŐिūय आʅ, िफनॉिलक संयुगे, नायटŌ ोजनस संयुगे, सगुंध सयंुगे, खिनजे 

आिण पİेƃन पदाथŊ असतात. ūाƗाǉा लगȨाचा वापर मोǬा Ůमाणात केला जातो. 

 येथ े पʙ Ůोसेिसगंची ŮिŢया आहे: - 

2.1 ūाƗ पʙǉा उȋादनासाठी ŮिŢया Ůवाह 
 

 

  

उÕणता उपचार 
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2.1.1 फळांची िनवड 

ūाƗे चांगʞा चवीसह, ताजी आिण पįरपƓ असण ेआवʴक आहे. िपकलेली, अितिपकलेली आिण 

यांिũकįरȑा खराब झालेली फळे काढून टाकली जातात अɊथा ते रसाची गुणवȅा दूिषत कŝ शकतात. Ǜा 

िदवशी ūाƗे िनवडली जातात ȑाच िदवशी ŮिŢया करणे चांगल ेआहे. कधीकधी ūाƗे 0°स.े तापमान आिण 

आūŊता 80-85%. साठवतात. िनवडीची कायŊƗमता सुधारǻासाठी अनुभवी उȋादक सहसा ūाƗ कंपन 

सेपरेटर ˢीकारतात. हे ūाƗे Ůसाįरत कŝ शकते आिण उǄ-वारंवारता कंपनासह अपाũ ūाƗे, खोड आिण 

अशुȠता वेगळे कŝ शकत.े 

2.1.2 ˢǅता 

िनवड झाʞानंतर फळसफाई यंũाचा वापर कŝन ūाƗांची ˢǅता केली जाते. हे ūाƗाǉा 

पृʿ भागाची झाडाझडती घऊे शकते आिण ūाƗांचे नकुसान न करता, कोसळȑा पाǻाने घाण काढू शकते. 

चांगʞा Ůकारे ˢǅतेचा पįरणाम साȯ करǻासाठी ūाƗे पोटॅिशयम पमōगनेट ūावणात 3 िमिनटांसाठी 

बुडिवली जातात आिण नतंर वाहȑा पाǻाने धुतात. 

2.1.3 डी-ːेिमंग 

ūाƗांǉा वजनाǉा 3-8% ūाƗखोडांचा वाटा आहे. ते Ůामƥुाने िलिưनपासून बनलेले आहेत, Ǜात 

1-2.5% टॅिनन, 0.5-1.5% आʅ आिण थोडे कडू संयुग आहे. ūाƗाचा रस दूिषत झाʞास ȑांना ūाƗांपासून 

काढून टाकले पािहज.े 

ūाƗावरील खोड काढून ūाƗǉा अखडंतेच ेरƗण करǻासाठी ūाƗ डेːेमर हे एक िवशेष उपकरणे 

आहेत. Ţिशंग रोलर उǄ-लविचक रबरपासून बनलेला आहे, Ǜामुळे ūाƗांचे नुकसान होत नाही. मग एक 

पंप रस काढǻाǉा ūाƗे पुढील ŮिŢयेत पोहोचवतो. डŌ म चाळणीǉा िछūाचा आकार ūाƗांǉा 

आकारानुसार सानुकूिलत केला जाऊ शकतो. 

आधुिनक Ţिशंग आिण डी-ओ˝ोिटंग मशीɌमȯे एक मोठे पोलाद िकंवा अʞुॅिमिनयम टŌफ असते 

Ǜाǉा तळाशी ˌू असतो. ˌू वळत असताना ūाƗे हळूवारपणे िपळली जातात आिण एकाच वेळी 

खोडातून खचेली जातात. येथ े दशŊिवलेʞा Ţशर / डी-ːेमरमȯे ˌूवर रबराची िकनार आहे जेणेकŝन 

ūाƗे शƐ िततƐा हळूवारपणे िचरडली जातात. 

ūाƗ डी-ːेमरची विैश̽Ǩ े

 ते िविƗɑ आिण समायोǛ डी-ːेम ɰेड ˢीकारते  

 िफरता वेग वेगवेगʨा ūाƗआकाराशी जळुवून घेǻासाठी समायोिजत आहे 

 केला जाऊ शकतो. हे काढून टाकण ेदर आिण धाɊाची अखंडता सधुारते 

 चाळणी नायलॉनपासनू बनलेली असते, आʅ, Ɨार आिण गंजǻास Ůितकार करते 

 5 टी/तासापƗेा मोǬा उȋादन Ɨमतेसाठी, ते ʬील सेपरेटरने सुसǍ आहे 
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2.1.4 उˁता उपचार 

ūाƗे गरम केली जातात आिण साल वेगळी होईपयōत उˁता रोखून ठेवली जाते. ही ŮिŢया पʙ 

िनʺषŊणाची कायŊƗमता वाढवते. 

2.1.5 ūाƗ लगदा काढण े

ūाƗ पʙ डबल ˌू Ťेप ŢशरȪारे काढतात. हे ūाƗांना िचरडू शकते आिण ȕचा आिण अवशेष 

वेगळे कŝ शकते. क̓ǉा मालाशी संपकŊ  करणारे भाग एसएस 304 ːेनलेस ːीलपासून बनलेले आहेत. 

उǄ रस उȋादन िमळिवǻासाठी हे कमी िपळǻाचा वेग ˢीकारते. दाब आिण आūŊता समायोǛ 

आहेत. िशवाय, हे िकǼनाȏक ūाƗे आिण उǄ फायबर सामŤीलादेखील लागू होते. 

 

 
 

आकृती: ūाƗ लगदा Ţशर 
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2.1.6 पʙ िफʐरेशन 

ūाƗाǉा लगȨात काही Ůमाणात चोता िशʟक राहतो. हे फीʐįरंग उपिकणांचा वापर कŝन 

गाळून घेतले जाते. गाळून घतेलेला लगदा (पʙ) ːेनलेस ːीलǉा टाƐांमȯे गोळा कŝन ठेवतात. 

 आटवण े

रस बा˃ीभवन िकंवा िशजवून, गोठवून तो घǥ केला जाऊ शकतो. ūाƗाǉा रसासाठी बा˃ीभवन 

ही सवाŊत जाˑ वापरली जाणारी आटवǻाची ŮिŢया आहे. 68 ते 70°िŰƛ दरʄान रस घǥ 

करǻासाठी बा˃ीभवनाचा वापर केला जातो. ůीज कॉɌȴŌ ेटे  हे चव, सुगंध, रंग िकंवा ɊूिटŌ िटʬ 

मʞूाǉा Ůशंसनीय हानीिशवाय रस 50°िŰƛपयōत आटवǻास सƗम आहे. 

 फॉिलगं िफʝ ईʩापोरेटर 

हा ईʩापोरेटर चा हा सवाŊत लोकिŮय Ůकार आहे कारण तो जाˑ घǥ िकंवा दाट ūव हाताळू 

शकतो आिण कमी तापमानाǉा फरकावर चालिवला जाऊ शकतो. 

 सŐिटŌɡुगल ईʩापोरेटर 

हे तुलनेने नवीन बा˃ीभवन करणारे सŐिटŌ ɡुगल बल वापŝन एक पातळ िफʝ तयार करतात. 

2.1.7 पॅिकंग 

ūाƗाचा लगदा योƶ पॅकेिजंग सामŤीमȯे पॅक केला जातो आिण िवपणनासाठी ठेवला जातो.
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अȯाय 3 - ūाƗ   पʙच ेपॅकेिजगं 
 

3.1 पॅकेिजंगवर Ůभाव पाडणारी उȋादन वैिश̽Ǩे  

फळ पेयांमȯे होणारी मोठी घसरण ʉणज े पोषण कमी होणे, रासायिनक बदल आिण सƘूजीवांची 

वाढ ही पॅकेिजंगǉा संदभाŊत िवचारात घतेली जाणारी उȋादनाची वैिश̽Ǩे आहेत. 

a. आंबटपणा: 

सवŊ फळांचे रस सहसा आंबट असतात कारण ȑात सŐिūय आʅ असतात. पॅकेिजंग सामŤीमȯे काही 

िदवसांतच आʅामुळे डेलािमनेशन होते. 

b. ए̢झाइʈ : 

सवŊ फळांǉा रसांमȯे ए̢झाइʈ अİˑȕात असतात. कधी ȑांचा नाश करावा लागतो तर कधी ȑांना 

घातले जाते. पॅकेिजंग सामŤीमȯे काही िदवसांतच आʅामुळे डेलािमनेशन होते. 

c. İʬटॅिमन-सी (अˋॉिबŊक आʅ) : 

फळाचे İʬटॅिमन-सी Ůमाण िपकǻापूवŎच वाढते आिण नंतर ए̢झाइम, अॅ̀ ॉिबŊक आʅ ऑİƛडेजǉा 

िŢयेमुळे कमी होते. जʬेा फळे िशजवली जातात, तेʬा बŠतेक अॅ̀ ॉिबŊक आʅ ऊतीमंधून ūवपदाथाŊत 

हˑांतįरत होते िकंवा ऑİƛडीकरण केल ेजाऊ शकते, लोह, तांब े िकंवा खराब िटनकेलʞेा भांǰांमȯे 

अिधक सहजपणे उȥवणारे ऑİƛडेशन. साठवणुकीǉा वेळी İʬटॅिमन सीच ेनुकसानदेखील होते. कमी 

तापमानात साठवणे आिण हवा आिण Ůकाशाशी संपकŊ  रोखण े हे कमी करते. सʚाइटǉा जोडणीचा 

İʬटॅिमन सी वर जतन करǻाचा पįरणाम होतो. 

धातू िकंवा काचेǉा डɯात साठवʞावर फळांǉा रसातील İʬटॅिमन सी अगदी İ̾थर असते, तर 

ɘाİːकǉा बाटʞांमȯे साठवलʞेा रसाचे शेʚ-लाइफ खपू कमी असते कारण अॅ̀ ॉिबŊक आʅाचा 

̴हास आिण रंग गडद झाʞामुळे साठवण कंटेनरǉा हेड˙ेसमȯे ऑİƛजन वाढʞामुळे सŝु झाला. 

d. रंग आिण चव: 

हे खूप महȕाचे आहेत आिण अनेक फळाǉंा पेयांमȯे काही कायदेशीर परवानगी असलेले रंग असतात.  

संरƗक ʉणून वापरʞा जाणा̴ या सʚाइटǉा ɰीिचंग Ůभावावर मात करǻासाठी आिण एक आकषŊक 

देखावा Ůदान करतात. 
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3.2 पॅकेिजंग सामŤी िनवडताना िवचार करǻासाठी मुƥ मापदंड 
 

 ŮिŢया 

  िवतरण 

 शेʚ-लाइफ आवʴकता 

 कायदे 

 उȋादनरचना आिण उȋादनाŮमाण ेगुणवȅा  

 साठवण, िवतरण आिण िकरकोळ िवŢीदरʄान आवʴक उȋादन संरƗण 

 पॅक आकार, िŮंिटंग पयाŊय, िड̾ɘे इ.. 

 पॅिकंग िसːम संकʙना, ऑटोमेशन पयाŊय, िवȨमान आिण/ िकंवा भिवˈातील Ůणालीशंी 

समाकिलत करǻाची Ɨमता 

 Ťाहक अपील, उȋादन आिण पॅकेिजंगची Ůितमा 

 
3.3 ūाƗ पʙसाठी पॅकेिजंग सािहȑ 

 

3.3.1 काचचे ेकंटेनर:  

कंटेनरचे िवघटन टाळǻासाठी हॉट फील/ होʒ/ कूल ŮिŢया काळजीपूवŊक करावी लागली असली तरी 

फळपेयांǉा पॅकेिजंगसाठी काचेǉा बाटʞांचा वापर मोǬा Ůमाणात झाला आहे. उǄ दजाŊǉा फळपेयांसाठी 

काच हे अजूनही पसतंीच ेपॅकेिजंग माȯम आहे. तथािप, अलीकडǉा काही वषाōत, वाढते Ůमाण सािɐकलपणे, 

डɯात भरले जात आहे. काचेǉा बाटलीǉा पॅकेिजंगमȯे झालʞेा सधुारणा आहेत: 

 हलके वजन 

 घषŊण Ůितकार वाढिवǻासाठी पृʿ भागाच ेआवरण 

 सोɗा उघǰा टोɗा बसवलेʞा Ŝंद तोडंाǉा कंटेनरचा वापर.  

3.3.2 मेटल कंटेनर: 

कमी काबŊन सौʄ पोलादान ेबनवलेले 99.75% शुȠतेचे िटनɘेट कॅन, सोɗा उघǰा टोकांनी िटनने लेिपत केले 

जातात. हे िटनɘेट कंटेनर एकतर 3 पीस िकंवा 2 पीस कंटेनर असतात. गंज टाळǻासाठी ते अंतगŊत įरȑा 

लाखेकेल ेजातात. 

3.3.3 ɘाİːक कंटेनर: 

फळांǉा रसामȯे सŐिūय पदाथŊ असतात, ज े जीवाणूंǉा दूिषततेबȞल संवेदनशील असतात. अशा उȋादनांच े

पॅकेिजंग गरम िफिलंगȪारे केल े जाते, िवˑाįरत शʚे-लाइफ Ůाɑ करǻासाठी; पेट बाटʞा सहसा गरम 

भरǻाǉा अनुŮयोगांसाठी वापरʞा जातात. िडझाइन आिण उȋादन ŮिŢयेȪारे कंटेनरमȯे िवशेष वैिश̽Ǩे 

जोडली जातात.  
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कंटेनरचा तापमान Ůितकार सुधारǻासाठी पॅकेज उˁता-सेट असते. जाˑ (काचेचे सŢंमण) तापमान 

आिण/िकंवा ˛िटकीकरणाǉा वेगवान दरासह पीईटी रेिझɌ वापरले जातात. सामाɊत: गरम भरलʞेा पीईटी 

बाटʞा थंड भरलेʞा बाटʞांपेƗा सुमारे 1.5 पट जड िडझाइन केʞा जातात. बाटलीǉा पįरघावर आिण तळावर 

बरगǰा आिण खाचा देखील पुरवʞा जातात. भरʞानंतर आिणपįरचालनांना कॅिपंग करण,े ūव थंड होत राहत,े 

Ǜामुळे पोकळी िनमाŊण होते. बाटलीची िभंत पोकळीǉा Ůभावाखाली िवकृती कŝ शकते आिण कंटेनर ǉा 

बाजǉूा िभंतीत ʬॅƐूम पनॅेल Ůदान कŝन या सम˟ेवर मात केली जाते. 

 

3.3.4 बʋ पॅकेिजंग 

बʋ पकेॅिजंग कमीतकमी 25 िलटरपासून ते जाˑीत जाˑ 1000 िलटर पयōत केल ेजाते. 

 

a) बगॅ-इन-बॉƛ िसːम: 

यात कंटेनरमȯे एक बॅगमȯे ūव उȋादनाची ओळख कŜन देणारी िफिलंग मशीन आिण उȋादन 

काढǻासाठी िवतरक असते. बाहेरील कंटेनर बॉƛ, Ţेट िकंवा डŌ म असू शकतो. िपशवीमȯे ŮȑƗात 

दोन िपशʩा असतात. आतील िपशवीमȯे ūव असते आिण बाहेरील िपशवी अडथळा गुणधमŊ Ůदान 

करते. दोɎी कडांवर उˁता-सीलबंद असते. िपशवीत बसवलेला Ǩूबलर ˙ाउट िपशवी भरǻास आिण 

िवतįरत करǻास मदत करतो उȋादन. 

3 िलटर इतके कमी िकंवा 1000 िलटर पॅक करता येते. िपशवी हे ʩव̾थेच े"जीवन" आहे.  

िपशवीमȯे तीन घटक असतात: 

i. एक आंतįरक थर 

ii. एक बा˨ थर 

iii. एक ˙ॉट 

आतील थराचे कायŊ, सामŤी पॅक करǻाǉा संपकाŊत असलेले, िपशवीला सील सचोटी Ůदान 

करणे आहे. उȋादनाǉा अपेिƗत शेʚ-लाइफǉा िकमान दुɔट काळ सतत यांिũक आिण रासायिनक 

"दबाव" सहन करǻासाठी सील पुरेस ेमजबूत असणे आवʴक आहे. सामाɊत: उȋादनाला अितįरƅ 

अडथʨाची गरज असʞािशवाय आतील थर अडथʨासाठी िडझाइन केलेला नसतो, जो बा˨ थर 

Ůदान कŝ शकत नाही. उǄ कामिगरी पॉिलिथलीनपासनू तयार केलेल ेɘाİːक िफʝ, उǽृʼ सील 

आिण पƁंर गुणधमŊ सहसा आतील थर ʉणून वापरले जातात सािहȑ. बाहेरील थराचे कायŊ ʉणज े

िपशवीला उȋादनाǉा शʚे-लाइफǉा अपƗेेनुसार अडथळे Ůदान करणे. या संदभाŊत, इतर पॅकेिजंग 

फॉमŊपƗेा बॉƛ ˋोअरमȯे बॅग, कारण जार आिण कॅनसारƥा इतर पॅकेिजंग सामŤीपेƗा, अडथʨांची 

मालमȅा आिण ʉणूनच या पॅकेिजगं फॉमŊची िकंमत वेगवेगळी अस ूशकते.  
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बा˨ थराǉा अडथʨांǉा गरजा िनिʮत करǻात शʚे-लाइफ अपƗेा आिण साठवण İ̾थती 

महȇपूणŊ भूिमका बजावत.े बाहेरील ˑर हा एक िफʝ लॅिमनेट आहे, Ǜात मानक पįरİ̾थतीत 

1सीसी/एम2 / 24 तासांचा ओटीआर आहे. ˙ॉट आिण कॅप असŐɰी इंजƕेनǉा मोʒ ɘाİːकपासून 

बनलेले आहे. या ˙ॉटला ɢॅंज देǻात आला आहे, जो बॅगǉा िनिमŊतीदरʄान बॅगǉा आतील थराला 

वेʒ केला जातो. ˙ॉट आिण कॅपमȯे दोन कायő आहेत. ȑांचा वापर िपशवीत उȋादन भरǻासाठी 

केला जातो आिण पकॅमधनू उȋादन िवतįरत करǻासाठीदेखील वापरला जातो. अनेक ˙ॉट Ůकार 

संरचनेसारƥा साȯा बुंगपासून ते ते िफिलंग मशीनवर च उघडले जाऊ शकतात. टोɗा िविवध छेडछाड 

˙ʼ वैिश̽Ǩांसह येतात. 

b) हाडŊ कंटेनर: 

या कंटेनरचा उȞेश साठवण, वाहतूक आिण वापरा दरʄान बॅग धŝन ठेवणे हा आहे. लविचक 

िफʝ बनवलेली बॅग ˢत: साठवǻास आिण वाšन नेǻास असमथŊ आहे हे ˙ʼ आहे. ʉणून, Ůȑेक 

िपशवी वैयİƅकįरȑा बा˨ हाडŊ कंटेनर पोː िफिलंगमȯे साठवली जाते. 50 िलटरपेƗा कमी Ɨमतेǉा 

पॅकसाठी, नालीदार फायबर बोडŊ काटŊन सामाɊत: हाडŊ कंटेनर ʉणून वापरले जातात. ȑापलीकडे 

ɘाİːक आिण धातूचे डŌ म वापरले जातात. खूप मोǬा िपशʩांसाठी, 7 ते 9 ɘायपयōत बनवलेले 1000 

िलटर पॉिलगोनल नालीदार फायबर बोडŊ कंटेनर वापरल ेजातात. 
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अȯाय 4 - अɄ सुरƗा िनयम आिण मानके 

4.1 अɄ सुरƗा िनयम आिण मानके 

2.3 फळे आिण भाजीपाला उȋादन े

िनयमन 2.3.17 ůुट कॉɌȴŌ ेट / भाǛांचा रस व पʙ / संरƗकांसह केवळ औȨोिगक वापरासाठी ɗुरी: 

औȨोिगक वापरासाठी संरƗकांसह ůुट कॉɌȴŌ ेट आटवलेले फळ व भाǛांचा रस / पʙ / ɗुरी एक असे 

उȋादन, ज ेफळांǉा रस िकंवा लगȨापासून िकंवा ɗरुीपासून Ůाɑ होते, व Ǜातून पाणी इतƐा Ůमाणात 

काढले जाते की उȋादनामȯे मळू रसाǉा सामŤीपेƗा दुɔट िवūाʩ घन पदाथŊ असावे. 

   पʙ, ɗुरी हे रेƶुलेशन 2.3.6 आिण रेƶुलेशन 2.3.7 अंतगŊत िनधाŊįरत केल ेआहे. हे पʙी, टिबŊड िकंवा 

˙ʼ असू शकतात. ūाƗाǉा पɘमȯे टीएसएस >30% असावा. 

  उȋादनामȯे पįरिशʼ ए सह या िनयमांमȯे परवानगी असलेले खाȨ पदाथŊ असू शकतात. उȋादन 

पįरिशʼ बी मȯे िदलेʞा सƘूजैिवक आवʴकतांचे पालन करेल. कंटेनर उȋादनान ेचांगल ेभरलेल ेअसाव े

आिण कंटेनरǉा पाǻाǉा Ɨमतेǉा 90% पƙेा कमी भरलेले नसावेत. कंटेनरची पाǻाची Ɨमता 20ºC 

तापमानाǉा पाǻाचे असे Ůमाण आहे जे सीलबंद कंटेनर पूणŊपण ेभरʞावर धरǻास सƗम आहे. 

 

 अɄ सुरƗा िनयम आिण मानके: 

अɄ सुरƗा आिण मानक (अɄ ʩवसायांचा परवाना आिण नोदंणी) िनयम, 2011 आिण अɄ सुरƗा आिण 

मानक कायȨा, 2006 (34 of 2006) यामधील तरतुदीनंुसार वेळोवेळी Ůदान केलʞेा इतर कोणȑाही 

मागŊदशŊनाǉा अनुसूची 4 मȯे िदलेʞा मागŊदशŊनानुसार उȋादन तयार केल ेजाईल आिण हाताळल ेजाईल.   

 

 पॅकेिजंग आिण लबेिलगं: 

समािवʼ उȋादन अɄ सुरƗा आिण मानक (पॅकेिजंग आिण लेबिलंग) िनयमन, २०११ ǉा िनयमांनुसार लेबल 

केले जाईल. 

अȯाय 1 - सामाɊ  

1.2 ʩाƥा  

1.2.1 या िनयमांमȯे संदभŊ अɊथा आवʴक असʞािशवाय: 

1. “बेː  िबफोर" ʉणज े कोणȑाही सांिगतलेʞा साठवण पįरİ̾थतीत कालावधीचा शेवट दशŊिवणारी तारीख 

Ǜादरʄान अɄ पूणŊपण े िवपणनयोƶ राहील आिण अस े कोणतेही िविशʼ गुण कायम ठेवेल Ǜासाठी मौन 

िकंवा ʩƅ दावे केले गेले आहेत आिण ȑा तारखǉेा पलीकडे, जरी ȑाची गुणवȅा कमी झाली असले तरी 

अɄ अजनूही वापरǻास पूणŊपण ेसुरिƗत अस ूशकते. तथािप कोणȑाही ट̪ɗावर उȋादन असरुिƗत झाʞास 

अɄ िवकले जाणार नाही. 
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2. “उȋादनाची तारीख" ʉणज ेवणŊन केʞाŮमाण ेअɄ कोणȑा तारखलेा उȋादन बनते. 

3. “पॅकेिजंगची तारीख" ʉणज ेअɄ ताǽािलक कंटेनरमȯे कोणȑा तारखेला ठेवले जाते Ǜामȯे ते शेवटी 

िवकल ेजाईल. 

4. “लॉट नंबर" िकंवा "कोड नंबर" िकंवा "बॅच नंबर" ʉणज ेसƥंाȏक िकंवा वणŊमाला िकंवा ȑाǉा संयोजनात 

सƥंा. लॉट नंबर िकंवा कोड नंबर िकंवा बॅच Ţमांक दशŊिवते. 

“लॉट नंबर” िकंवा “लॉट” िकंवा “कोड नंबर” िकंवा “कोड” िकंवा बॅच Ţमांक” िकंवा “बॅच” िकंवा या शɨाǉा 

आधी कोणतेही िविशʼ उपसगŊ ǛाȪारे अɄ उȋादनामȯे शोधल े जाऊ शकते आिण िवतरणात ओळखले 

जाऊ शकते. 

5. “बेː  िबफोर” िकंवा “रेकमंडेड लाː कɌɼशन डेट" िकंवा “एƛपायरी डेट" ʉणज े अशी तारीख जी 

कोणȑाही नमूद केलेʞा ːोरेज शतŏमȯे अदंािजत कालावधीǉा समाɑीस सिूचत करते, व Ǜानंतर कदािचत 

अɄात सामाɊत: Ťाहकांकडून अपेिƗत गुणवȅा आिण सुरिƗततेचे गुणधमŊ नसतात आिण अɄ िवकल ेजाऊ 

शकत नाही. 

6. “ʬेिजटेįरयन फूड” ʉणज ेलेख 1.2.1(7) िनयमात पįरभािषत केʞानुसार नॉन- ʬेिजटेįरअन फूड ʩितįरƅ 

अɄाचा कोणताही. 

 

िनयमन 2.1: पॅकेिजंग 

िनयमन 2.1.1: सामाɊ आवʴकता 

2. ɘाİːक मटेįरयलपासून बनिवलेल ेकंटेनर खालील भारतीय मानकाǉंा िविशʼतेनुसार असले पािहजेत, जे 

अधŊवट िकंवा संपणूŊपण ेखाȨपदाथाōचे पिॅकंग िकंवा संचियत करǻासाठी वापरल ेजातात: 

i.IS: 10146 (खाȨपदाथाōǉा संपकाŊत येणा̴या पॉिलिथलीनसाठी तपशील)  

ii.IS: 10142 (खाȨपदाथाōǉा संपकाŊत येणा̴या ːायįरन पॉिलमरसाठी तपशील) 

iii.IS: 10151 (खाȨपदाथाōǉा संपकाŊत येणा̴या पॉलीिवनाइल Ƒोराईड (पीʬीसी) साठी तपशील) 

iv.IS: 10910 (खाȨपदाथाōǉा संपकाŊत येणा̴या पॉलीŮोपीलीनसाठी तपशील) 

v. IS: 12252 - पॉलीकाइिलन टेįरफॅलेट्स (पीईटी) साठी तपशील 
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िनयमन 2.2: लबेिलगं 
 
िनयमन 2.2.1: सामाɊ आवʴकता 

1. Ůȑेक Ůी-पॅकेǕ फूडमȯे आवʴक ते लेबल असेल, Ǜात आवʴक ती मािहती असले, अɊथा Ůदान 

केʞािशवाय, ʉणज े- 

2. लेबलवर नमूद केʞा जाणा̴या घोषणेचे तपशील इंŤजी िकंवा िहंदीमȯे देवनागरी िलपीत असतील: बशतő 

या िनयमनातंगŊत आवʴक भाषǉेा वापरासह इतर कोणȑाही भाषेचा वापर हा रोखला जाणार नाही. 

3. पूवŊ-पॅकेǕ पदाथाŊचे वणŊन िकंवा कोणȑाही लेबलवर िकंवा कोणȑाही लेबिलंग पȠतीने अशी मािहती 

िदली जाणार नाही जी खोटी आहे, िदशाभूल करणारी िकंवा फसवी आहे िकंवा कोणȑाही बाबतीत 

चुकीची छाप िनमाŊण करǻाची शƐता आहे. 

4. Ůी-पॅकेǕ पदाथाōचे लेबल अशा Ůकारे लागू केल ेजाईल की ते कंटेनरपासनू वेगळे होणार नाहीत; 

5. खरेदी आिण वापराǉा सामाɊ पįरİ̾थतीत ŤाहकांȪारे लेबलवरील सामŤी ˙ʼ, ठळक, अिमट आिण 

सहज पणे सुवाǉ असेल. 

6. जेथ ेकंटेनर रॅपरने झाकलेला असले, तेथे रॅपर आवʴक मािहती िदली जाईल िकंवा कंटेनरवरील लेबल 

बाहेरील रॅपरȪारे सहज सुवाǉ असेल आिण ȑाȪारे अ˙ʼ होणार नाही. 

7. परवाना Ţमांक खालील ˢŝपात मƥु िड̾ɘे पनॅेलवर ŮदिशŊत केला जाईल, ʉणज:े - 

 
 
 

 

 

बशतő की युिनटची िवȨमान उȋादने अɄ सुरƗा आिण मानके (पॅकेिजंग आिण लेबिलंग) दुŜˑी िनयमन, 

2013 सŝु झाʞानंतर आिण नंतर या कलमाǉा आवʴकतेच ेपालन करतील. 
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िनयमन 2.2.2 Ůी-पॅकेǕ फूड्सच ेलबेिलगं 

सामाɊ लेबिलंग आवʴकतांʩितįरƅ अɄाǉा Ůȑेक पॅकेजमȯे लेबलवर खालील मािहती असेल, ʉणज,े  

1. अɄाचे नाव: ʩापार नाव िकंवा पॅकेज अɄाचे वणŊन 

2. घटक: (एकाच घटक उȋादनासाठी, ते अस ेनमूद केल ेजाऊ शकते.) 

3. पोषण िवषयक मािहती – 

Ůȑेक १०० Ťॅम िकंवा १०० िमली िकंवा उȋादनाǉा Ůȑेक सİʬōगमागे खालील पौिʼक मािहती िकंवा पौिʼक 

तȚे लेबलवर िदली जातील: - 

 िकलोकॅलरीज मȯे ऊजाŊ मूʞ; 

 Ůिथने, काबŖहायडŌ ेट (साखरेच ेŮमाण िनिदŊʼ करा) आिण ि˘ƭ घटकांच ेŮमाण Ťॅममȯे 

4. ʬेज िकंवा नॉनʬेज सदंभाŊत घोषणा 

शाकाहारी अɄाǉा Ůȑेक पॅकेजमȯे उȋादन शाकाहारी अɄ आहे हे दशŊिवǻासाठी या उȞेशान े

खाली िदलʞेा िचɎ आिण रंग कोडȪारे याची घोषणा केली जाईल.  

िचɎात िहरʩा रंगान ेभरलले ेवतुŊळ असले, Ǜाचा ʩास खाली टेबलमȯे नमूद केलʞेा िकमान आकारापƗेा 

कमी नाही, चौकाǉा आत िहरʩा बा˨रेषेसह वतुŊळाǉा ʩासाǉा दुɔट आकार असले, दशŊिवलेʞा Ůमाण:े 
 

लोगोचा आकार (शाकाहारी) 
 

अ. Ţ. िड̾ɘ ेपॅनलचा आकार   िकमान ʩास (िमलीमीटर मȯ)े 
1. 100 सेमी. Ö³वेअर 3 

2. 100-500 cm square 4 

3 500-2500 cm square 6 

4 >2500 cm square 8 

 

हे िचɎ पॅकेजवर उȋादनाच ेनाव िकंवा Űँड नाव याǉंा अगदी जवळ ठळकपण ेŮदिशŊत केले जाईल, Ǜाची 

पाʷŊभूमी िŮİɌपल िड̾ɘे पॅनेलवर आहे आिण कोणȑाही माȯमातील लेबʤ, कंटेनसŊ, पũके, पũके, 

जािहरातीवंर देखील डेली जाईल. 
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5. अɄ योजकांसंबंधी घोषणा - 

i. संबिंधत वगाŊत येणा̴ या आिण फूड अिॅडटीʬजǉा यादीत िदसणा̴ या खाȨपदाथाōसाठी सामाɊतः  

खाȨपदाथाōमȯे वापरǻासाठी परवानगी, खालील वगŊ शीषŊके, िविशʼ नावे िकंवा माɊताŮाɑ आंतररा Ō̓ ीय 

सƥंाȏक ओळख एकũ वापरली जातील: 

अॅिसिडटी रेƶुलेटर, अॅिसड्स, अँिटकॅिकंग एजंट, अँटीफोिमंग एजंट, अँटीअँटीऑİƛडंट, बİʋंग एजंट, 

कलर įरटे̢शन एजंट, एमलिसफायर, इमलिसफाियंग सॉʐ, फिमōग एजंट, ɢोअर टŌ ीटमŐट एजंट, ɢेवर 

एɎाɌर, फोिमंग एजंट, गेिलंग एजटं, Ƹेिझंग एजंट, ह्यूमƃंॅट, िŮझवőिटʬ, Ůोपेलंट, रेिजंग एजंट, 

ːॅिबलायझर, ˢीटनर, डाइझर 

6. उȋादनकȑाŊचे नाव आिण संपणूŊ पȅा 

उȋादक आिण उȋादन युिनटच ेनाव आिण संपणूŊ पȅा जर ते वेगवेगʨा िठकाणी असतील तर; जर उȋादक 

पॅकर नसले, तर पिॅकंग युिनटच ेनाव आिण संपणूŊ पȅा अɄाǉा Ůȑेक पकेॅजवर जाहीर केला जाईल. 

जेथ ेअɄाचा लेख इतर काही उȋादक िकंवा कंपनीǉा लेखी अिधकाराखाली एखाȨा ʩƅी िकंवा कंपनीन े

तयार केला िकंवा पॅक केला असले, ȑाǉा Űँड नावाने, लेबल उȋादन िकंवा पिॅकंगचे नाव आिण संपणूŊ पȅा, 

उȋादक िकंवा कंपनीच ेनाव आिण संपणूŊ पȅा आिण कोणाǉा वतीने ते तयार केल ेजाते िकंवा पॅक केले जाते 

िकंवा बाटलीबंद केल ेजाते. 

7. अɄाǉा Ůȑेक पकेॅजवर वजनाने िनʫळ Ůमाण जाहीर केले जाईल. 

8. लेबलवर लॉट/कोड/बॅच ओळख िदली जाईल. 

9. उȋादन िकंवा पॅिकंगची तारीख. 

वˑू तयार केली, पकॅ केली िकंवा Ůी-पॅक केली आहे ती तारीख, मिहना आिण वषŊ लेबलवर िदले जाईल. 

10. उȋादनांची ‘बेː  िबफोर तारीख�  

तीन मिहɊांšन अिधक काळ असʞास, मिहना आिण वषŊ उȋादन, पॅिकंग िकंवा Ůी-पॅिकंगच ेिदल ेजाईल. 

तीन मिहɊांपेƗा कमी कालावधीत असʞास, लेबलवर वˑू तयार केली गेलेली तारीख, मिहना आिण वषŊ नोदं 

केली जाईल. 

बेː  िबफोर आिण तारखेनुसार वापरा: मिहɊात आिण वषाŊǉा भांडवलाǉा अƗरे Ǜात उȋादन 

वापरǻासाठी सवाŊत योƶ आहे, पढुील पȠतीने: — 

“बेː  िबफोर ________ मिहना आिण वषŊ 
िकंवा 

“बेː  िबफोर पॅकेिजगं केʞापासून पढेु ________ मिहन े
िकंवा 

“बेː  िबफोर उȋादन केʞापासून पढेु ________ मिहने"  
(टीप: įरकाʄा जागी मिहना भरणे आवʴक आहे) 

 



ūाƗ पʙǉा ŮिŢयचेी हˑपİुˑका 

                                           
                                                                 इंिडयन इİɍǨूट ऑफ फूड Ůोसेिसगं टेƋॉलॉजी 

  

11. वापरासाठी सचूना:  

अɄाचा योƶ वापर सुिनिʮत करǻासाठी पुनरŊचनासह, जेथ ेलागू असले तेथ ेवापराǉा सूचना, आवʴक 

असʞास, लेबलवर समािवʼ केʞा जातील. 

 

अɄ उȋादक/Ůोसेसर/हँडलरसाठी ˢǅतािवषयक आिण आरोƶिवषयक आवʴकता 

   
Ǜा िठकाणी अɄ तयार केले जाते, ŮिŢया केली जाते िकंवा हाताळले जाते ते खालील आवʴकतांचे 

पालन ʬावे: 

1. पįरसर ˢǅता̾थळी असेल आिण घाणेरǰा वातावरणापासून मुƅ असेल आिण एकूणच ˢǅ 

वातावरण राखेल. सवŊ नवीन युिनट्स पयाŊवरणीय Ůदूिषत भागांपासून दूर ̾थािपत केली जातील. 

2. उȋादनासाठी अɄ ʩवसाय करǻासाठी आवारात एकूण आरोƶदायी वातावरण राखǻासाठी उȋादन 

आिण साठवणुकीसाठी पुरेशी जागा असणे आवʴक आहे. 

3. पįरसर ˢǅ, पुरेसा Ůकाशआिण हवेशीर आिण हालचालीसाठी पुरेशी मोकळी जागा असेल. 

4. फरशी, छत आिण िभंती Ȱनी İ̾थतीत राखणे आवʴक आहे. ते गुळगुळीत आिण ˢǅ करणे सोपे असले 

पािहजे Ǜात ɢेिकंग पŐट िकंवा ɘाːर नाही. 

5. फरशी आिण ˋटŊ  केलेʞा िभंती आवʴकतेनुसार धुतʞा जातील आिण Ůभावी जंतुनाशकासह पįरसर 

सवŊ कीटकांपासून मुƅ ठेवला जाईल. ʩवसायाǉा आयोजनादरʄान कोणतीही फवारणी केली जाणार 

नाही, परंतु ȑाऐवजी आवारात माʴा मारǻासाठी ˢाट/ ɢॅɛ व İखडƐा, दरवाजे आिण इतर 

ओपिनंगमȯे नेट िकंवा ˌीन बसिवली जाईल. 

6. उȋादनात वापरले जाणारे पाणी िपǻायोƶ असेल आिण आवʴक असʞास पाǻाची रासायिनक आिण 

बॅƃेįरओलॉिजकल तपासणी कोणȑाही माɊताŮाɑ Ůयोगशाळेत िनयिमत अंतराने केली जाईल. 

7. आवारात िपǻायोƶ पाǻाचा सतत पुरवठा सुिनिʮत केला जाईल. अधूनमधून पाणीपुरवठा खंिडत 

झाʞास अɄ िकंवा धुǻासाठी वापरʞा जाणा̴या पाǻाची पुरेशी साठवण ʩव̾था केली जाईल. 

8. उपकरणे आिण यंũसामŤी अशा िडझाइनची असेल जी सहज ˢǅतेस परवानगी देईल. कंटेनर, टेबल, 

यंũसामŤीचे कामाचे भाग इȑादीǉंा ˢǅतेची ʩव̾था केली जाईल. 

9. कोणतीही भांडी, कंटेनर िकंवा इतर उपकरणे, Ǜाǉा वापरामुळे आरोƶास हानी होǻाची शƐता 

आहे, ȑांचा वापर अɄ तयार करणे, पॅक करणे िकंवा साठवणुकीत होऊ नये.  

       (तांबे िकंवा िपतळी भांǰांना योƶ अˑर असेल). 

10. सवŊ उपकरणे ˢǅ, धुतलेली, वाळवून आिण ʩवसायाǉा शेवटी रचून ठेवली जातील, जेणेकŝन 

सूƘजंतू/ मोʒ / बुरशी यांǉा वाढीपासून आिण होणा̴या Ůधुरभावापासून मुƅी िमळेल. 
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11. योƶ तपासणी करता येǻासाठी सवŊ उपकरणे िभंतीपंासून दूर ठेवली जातील. 

12. कायŊƗम डŌ े नेज ʩव̾था असावी आिण कच̴याची िवʥेवाट लावǻासाठी पुरेशी तरतूद असावी. 

13. ŮिŢया आिण तयारीमȯे काम करणारे कामगार ˢǅ कपडे (एŮोन), हातमोजे आिण डोƐाची केस 

झाकणारी जाळी पįरधान करतात. 

14. संसगŊजɊ आजारांनी Ťˑ असलेʞा ʩƅीनंा काम करǻाची परवानगी िदली जाणार नाही.  

       कोणतीही कापलेली िकंवा जखमा सतत झाकलेʞा İ̾थतीत असतील आिण ȑा ʩƅीला अɄाǉा थेट 

संपकाŊत येऊ देऊ नये. 

15. सवŊ फूड हँडलर काम सुŝ करǻापूवŎ आिण शौचालय वापरʞानंतर Ůȑेक वेळी बोटाची नखे छाटलेली, 

ˢǅ पाǻाने आिण साबणाने िकंवा िडटजōट आिण पाǻाने धुवून घेतील.  

       अɄ हाताळणी ŮिŢयेदरʄान शरीराचे अवयव िकंवा केस खाजवणे टाळले जाईल. 

16. सवŊ फूड हँडलरनी अɄात पडणारे कपडे, खोटी नखे िकंवा इतर वˑू िकंवा सैल दािगने घालणे टाळले 

पािहजे आिण ȑांǉा चेह̴याला िकंवा केसांना ˙शŊ करणे देखील टाळले पािहजे. 

17. िवशेषत: अɄ हाताळताना िकंवा ȑा आवारात, खाणे, चघळणे, धूŲपान करणे, थंुकणे आिण नाक 

िशंकरने यास Ůितबंिधत केले जाईल. 

18. जे पदाथŊ संŤिहत िकंवा िवŢीसाठी अिभŮेत व उपभोगासाठी योƶ असतील ते दूिषत होऊ नये ʉणून 

ȑांना योƶ संरƗण पुरवले जाईल. 

19. पदाथाōची वाहतूक करǻासाठी वापरली जाणारी वाहने चांगʞा दुŜˑीमȯे ठेवली पािहजेत आिण ˢǅ 

ठेवली पािहजेत. 

20. पॅकेǕ ˢŝपात िकंवा कंटेनरमȯे वाहतुकीत असताना पदाथŊ आवʴक तापमान राखतील. 

21. कीटकनाशके / जंतुनाशके ˢतंũपणे आिण ते अɄ उȋादन / साठवण / हाताळणी Ɨेũापासून दूर ठेवले 

जातील आिण साठवले जातील. 
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4.2 अनलुưक 1 - उȋादक आिण पुरवठादार मशीनची यादी 

 
  कंपनीच ेनाव मशीɌ 

1 

सहारा इंिजिनअसŊ 

कथानक Ţ. डɲू-२४५, एमआयडीसी, एच ɰॉकजवळ, अबंड, 

जालना- ४२२०१०, महारा Ō̓  

वॉशर, डी-ːेमर Ţशर 

2 

इकॉनॉमी इंिजिनअįरंग कंपनी 

कीतŎ इमारत डॉ. ʬी. बी. गांधी मागŊ, फोटŊ, मुंबई- 400001, 

महारा Ō̓  

डी-ːेमर Ţशर 

3 

गाडŊनसŊ कॉपŖरेशन 

158 गोʚ दुव ेनवी िदʟी 110003 भारत  

Tel: +91 11 2334 4287/2336 3640 

Fax: +91 11 2371 7179 

रस िफʐर, वजनाची यंũणा, 

उकळǻाची उपकरण े

4 

एसएस फॅब टेक 

Ţ. ५६/१, मगदी मेन रोड, कोिटजपेािलया, 

ऋưंद कावल, सुंकडकȅे, बŐगळुŝ - 560091, कनाŊटक 

वॉशर, Ţशर, केटल 

5 

कॅिडफ Ůायʬेट िलिमटेड 

२१, १२ वा Ţॉस, िथगलरापिलया मेन रोड, पीɊा दुसरा टɔा, 

बŐगळुŝ-५६००५८, कनाŊटक 

ईʩापोरेटर 

6 

पीएम इंड Ōː ीज अँड Ůोसेस इİƓपमŐट्स Ůायʬेट िलिमटेड, 

पȅा : गेट Ţमांक ५३, िचखली-देšगून रोड, ए. पी. तलावाडे, पुण े

- 412114, महारा Ō̓  

ईʩापोरेटर 

7 

फॅबƛे इंिजिनअįरंग 

डɲू-४५, एमआयडीसी, अंबड, डॉİʚन शाईसमोर, नािशक-

४२२०१०, महारा Ō̓  

ईʩापोरेटर 

8 

गीता फूड इंिजिनअįरंग 

ɘॉट Ţमांक सी-7/1 टीटीसी Ɨेũ पवना एमआयडीसी 

ठाणे बेलापूर रोड, दािवता केिमकʤ िलिमटेड ǉा मागे  

नवी मुंबई 400 705. Tel: +91 22 2782 6626/2766 2098 

Fax: +91 22 2782 6337 

Ǜूस एƛटŌ ॅƃर आिण पʙसŊ 
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9 

ŵी राजलƘी कमिशŊयल िकचन इİƓपमŐट Ţ.57, (जुना Ţमांक 

30/1) िस̵ʬर Ǜुिबली पाकŊ  रोड, बंगळुŝ - 560 002 

Tel: +91 (0)812 2222 1054/223 9738 

Fax: +91 (0)812 2222 2047 

उकळǻासाठीची उपकरण े

10 

रायलोɌ मेटल वƛŊ कोडंीिवटा लेन 

ज.े नगर पोː ऑिफस पोː बॉƛ Ţमांक १७४२६ अंधेरी (ई) 

अंधेरी - कुलाŊ रोड, 

मुंबई - 400 059 

Tel: +91 22 26323288 / 6325932 

उकळǻासाठीची उपकरण े

11 

अƐुॅिफल मशीɌ 

एस. एफ. Ţमांक 120/2, कलापॅटी पोː ऑिफस कोयंबटूर - 

641 035 तािमळनाडू Tel: +91 422 2666108/2669909 

Fax: +91 422 2666255 

Email: acufilmachines@yahoo.co.in, 

acufilmachines@hotmail.com 

पॅकेिजंग उपकरण े

12 

˙सŊ उȨोग 

पाचवा एʬेɊू, ɰॉक डी १/डी २, ितसरा मजला, ढोले पाटील 

रोड औधं, पुणे - 411001, महारा Ō̓ , भारत 

 

पॅकेिजंग उपकरण े(िफिलंग मशीन) 

13 

िशव अिभयंत े

टी ɰॉक, ɘॉट Ţमांक एस ३३, भोसरी एमआयडीसी पुणे - 

411026, महारा Ō̓ , भारत 

पॅकेिजंग उपकरण े(िफिलंग मशीन) 
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आमǉाशी संपकŊ  साधा 

संचालक 

इंिडयन इİɍǨूट ऑफ फूड Ůोसेिसंग टेƋॉलॉजी 

(अɄ ŮिŢया उȨोग मंũालय, भारत सरकार) 

पुदुſोटताई रोड, तंजावर - 613 005, तािमळनाडू 

फोन Ţ. : +91- 4362 - 228155,    फॅƛ Ţ. : +91 - 4362 - 227971 

ईमेल: director@iifpt.edu.in;           वेबसाईट: www.iifpt.edu.in 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 


